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Napromienianie zywnosci to technologia utrwalania produktoéw
spozywczych, polegajgca na poddawaniu ich dziataniu energii
jonizujgcej, ktéra moze mieé¢ postad¢ promieni gamma
pochodzacych z radioaktywnych izotopéw — kobaltu 60 lub cezu
137, mechanicznie wytworzonych promieni X lub elektrycznie
wytworzonej wigzki elektrondw. Napromienianie zatrzymuje
procesy rozpadu zywno$ci i przedituza jej zywotnos$¢ na pdtkach
sklepowych, lecz takze niszczy sktadniki odzywcze.

Warzywa 1 owoce poddane jonizujacej radiacji wygladaja na
Swieze na dtugo po zebraniu i dostarczeniu do sklepodw.
Niestety mimo pewnych sukcesdéw przy neutralizacji
zanieczyszczen, napromienianie nie usuwa ich. Ponadto,
istniejg przestanki, ze napromienianie zywno$ci prowadzi do
powstania w niej nowych szkodliwych dla zdrowia zwigzkow
chemicznych oraz zmniejsza ilos$¢ zawartych w nich witamin i
skXadnikéw odzywczych, ktére zostaja zniszczone, za$ Swieza
zywnos¢ staje sie martwa. Napromieniowana zywno$¢ zostata
okreslona jako ta, ,ktdéra mozna przechowywaé przez wiecznosc¢”,
poniewaz proces napromieniowania jest stosowany w celu
wydtuzenia zyclia magazynowego oraz zabicia bakterii 1
insektow.

Czas napromieniowywania zywnosci jest rézny: sSwieze truskawki
sg poddawane temu procesowi przez 5 do 8 minut, natomiast w
przypadku mrozonych kurczakéw trwa to 20 minut. Dawka ta jest
zazwyczaj mierzona w jednostkach noszgcych nazwe gray (Gy).
Poprzednio jednostka napromieniowania nosita nazwe rad (1 Gy =
100 radéw). Na przyktad napromieniowane truskawki nie psuja
sie przez trzy tygodnie w przeciwienstwie do
nienapromieniowanych, ktdére mozna przetrzymywa¢ tylko od
trzech do pieciu dni. Rézne dawki promieniowania wytwarzaja
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réozne ilosci radiolitéw — produktéw ,korozji” radiacyjnej — i
rézne zwigzki chemiczne. W wyniku napromieniowania tylko
jednego rodzaju molekut moze powsta¢ ogromna liczba nowych
zwigzkéw. Ile zatem moze ich powstawa¢ w tak ztozonym
uktadzie, jakim jest pozywienie? Teoretycznie nie mozna
przewidzie¢ charakteru i liczby nowych zwigzkéw, ktdére réznig
sie w zaleznos$ci od rodzaju pozywienia.

Miedzynarodowym symbolem zywnos$ci poddanej napromieniowaniu
jest znak o nazwie Radura, ktory jest reklamowany takze jako
znak jakosci. Jest on koloru zielonego, co konsumentom moze
podswiadomie kojarzy¢ sie ze Swiezym, czystym i nieszkodliwym
dla Srodowiska produktem. W rzeczywistosci napromieniowana
zywno$¢ moze by¢ stara 1 sczerstwiata, zas$ osSrodki
napromieniowywania sg dalekie od przyjaznych dla srodowiska.

Napromieniowywaniu poddaje sie wiele rodzajow zywno$ci i
sprzedaje w krajach zardwno rozwinietych, jak i rozwijajacych
sie. Bangladesz napromieniowuje suszone ryby, mrozone ryby 1
niektére produkty zbozowe. Chiny majg ponad 60 oS$Srodkdw
napromieniowywania, w ktdérych poddaje sie dziataniu
promieniowania rdézne rodzaje zywnosci, w tym czosnek, ryz,
korzenie i przyprawy ziotowe, paczkowana zywno$¢, owoce i
mieso. Ilos¢ napromieniowanej zywnosci liczy sie tam w
tysigcach ton. Indonezja napromieniowuje suszone przyprawy
korzenne, bulwy i rosliny korzenne, ziarno, suszone ryby i
mrozonki. Korea Potudniowa napromieniowuje przeznaczone na
rynek przyprawy Kkorzenne, suszone jarzyny 1 produkty
wytworzone z zen-szenia. Wietnam napromieniowuje tyton w celu
niszczenia zalegtych w nim insektéw. Indie napromieniowuijg
przyprawy korzenne przeznaczone do handlu. Wiele dalszych
osrodkéw napromieniowywania jest w budowie w Chinach, Indiach,
Korei Potudniowej, Malezji, Tajlandii i Wietnamie. Najwiecej
takich obiektéw jest w USA, Chinach i Francji.

Zaktadajac, ze napromieniowywanie jest pod wtasciwg kontrolg,
poddawana mu zywnos¢ nie powinna by¢ promieniotwdrcza.
Wysokoenergetyczne promieniowanie jonizujgce moze jednak



spowodowaé¢, ze bombardowany nim materiat stanie sie
promieniotwérczy. Wazne jest wiec, aby do napromieniowywania
zywnos$ci uzywano jedynie promieniowania jonizujgcego o niskiej
energii. Przy napromieniowywaniu dawkami ponizej 1 kGy mozna
powstrzyma¢ kietkowanie m.in. takich warzyw, jak ziemniaki i
cebula. Dawkami 1-10 kGy mozna ograniczy¢ 1liczbe
mikroorganizméw, takich jak drozdze, plesnie i bakterie.
Dawkami powyzej 10 kGy mozna uzyska¢ catkowitg sterylizacje,
czyli zabicie wszystkich bakterii i wiruséw. Stosuje sie go
gtéwnie do produktéw miesnych, co pozwala na praktycznie
nieskonczenie dtugi okres ich przechowywania.

Kto wpadt na pomyst napromieniowania zywnoS$ci?
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